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We Wtorek 


Postrzeżenia gospodarczo - rolnicze 


w podróży do Baden w lecie 1821. 
( Dokończenie. ) 


Zacićr kartoflany Altenburski zimny 
bez poparu, który swoią prostotą, oszczę- 
dzeniem drzewa i dobrym wydatkiem się 


zaleca, iest następuiący : pr , 
Do siedmiu mac kartofli biorą Ẹ ma- 


ieczmiennego sfodu zmielonego dosyć 
T iako” to iest do 3Ł kor. hartóli sześć 
garcy mąki słodowćy ięczmiennćy, Nay- 
przód słód rozdziela się po kadkach, wo- 
dą zimną w małey ilości 7 do 8 garcy 
się rozpuszcza i rozrabia dobrze na dnie i 
tak się czeka aż do wygotowania karto- 
fli— gdy się kartofle ugotuią, trą się na 
młynku należycie, natychmiast niosą ie 
do kadki i zaraz dwóch ludzi należycie 
je rozrabia — drugi ceber niosą do dru- 
gićy kadki, ciż ludzie tam postępuią i 
rozrabiaia — trzeci dotrzecićy kadki, i tak- 
że zaraz rozrabiaią—potóm wracaią do 
pierwszćy i idą znowu rzędem aż do 0- 
statniey , a to iednym zawsze i równie 
napełuionym cebrem, gdy się iaki, ceber 
zostanie lub dwa, to te między kadki 
rozdzielaią; trzeba uważać, aby równo 
do każdóy kadki weszło kartofli i żeby 
im nie dać stygnąć, tylko zaraz z mfynka 
nieść do kadki i natychmiast ie rozrabiać, 
gdyż ostygfe twardnieią, z mąką się dob- 
rze nie mieszaią 1 tey extrakcya przy- 
zwoita nastąpić nie może; po rozdaniu 
wszystkich kartofli ieszcze wziąć ludzi 
i wszystkie kadki tak należycie rozrobić 
aby masa płynną się stała, co samo dobre 
rozrobienie bez dolania wody uskuteczni, 
gdyż tey kartofle same w sobie dużo maią, 
a więcćy ieszcze nabieraią przez gotowa- 
nie; kadki zostają otwarteiod kyyadran- 


X 


N” 50. 


30. Kwietnia 1822, 


sa do kwadransa się przerabiaia, aby pre- 
dzóy chfódły — SAN godzin dodais się 
siedm wiader wody zimnéy, czyli 105 
garey, lecz tak uważać potrzeba, aby po 

olaniu wody stanęfa masa między 14 a 
18° ciepła podług Reaumera ; do tego 
wyrachowania służy zasada Richmanow- 
ska w dziełach VV eissa o gorzelnictwie 
illermbstedta o piwowarstwie wy- 
Tożona : ieżeli dwa płyny nierówney ilo- 
ści i odmiennćy temperatury się miesza- 
ią, to ilość każda multiplikuie się przez 
ilość stopni owego ceiepia, produkta się 
dodaią, a summa diwiduie się przez su- 
mę ilości; kwocyent będzie oznaczać sto- 
pień ciepła, w którym całkowita massa 
stanie po zmieszaniu. Reguła ekwacyyna 
nauczy doyścia stopnia, w którym iloś- 
ci znane zmieszane bydź powinny, aby 
po ich zmieszaniu otrzymać stopień żą- 
dany; nazwiymy: ilość zacieru a 
ilość wody dodać się maiącćy 8. stopień 
zacieru c. stopień wody d. stopień po 
zmieszaniu zacieru z wodą x. więc pod- 
ług Richmanowskićy zasady 


x = ac + bd 
a +b 


Jlość zacićru i wody są zawsze wiadome, 
jeżeli i stopień po zmieszaniu wody z za- 
cierem nastąpić maiący iest wiadomy i 
tylko otrzymać chcemy stopień `w któ- 
rym zacier ma bydź zmieszany z wodą, 
więc nazwiemy ilość zacieru a. ilość wo- 
dy dodać się maiącćy Ż. stopień wody c, 
stopień zacieru po zmieszaniu z wodą d. 
stopień zacieru przed dodaniem wody s. 
więc ax + bc 


== 


a= b 
z = 0. (a aga b) = hę 


u 


Lecz w tym rachunku trzeba mżeć na 
uwadze, iż mąka w wodzie rospuszczona 
3 swóićy obiętościtraci, iż kartofle zgo- 
towane i starte nie wynoszą tyle co ṣu- 
rowe; naylepićy przeto raz wymierzyć 
zacićriednćy kadki przed dodaniem wo- 
dy. 
3 Lecz i bez pomocy tego rachunku 
gorzelnik przez oswiadczenie dóyść mo- 
że, w iakim stopniu stosownie do tem- 
eratury wody ma rozbierać, aby po do- 
aniu 105 garcy wody między 14* a 18 ° 
stanęła masa zacićrna, ile że dodanie kilku 
garcy wody mniéy iest szkodliwóm, tylko 
umnieyszenie nim bydź może, przeto lub 
ciepféy lub zimney wody będzie mógł 
dodać — bardzićy zachować powinien 
temperaturę, pod którą zadaie drożdzami 
i zostaiąc między 14 * a 18° stosować 
siędo temperatury kadkarni i mocy fer- 
mentu, ieżeli w kadkarni ciepféy, lub 
ferment mocny, chłodnićy, w przeciw- 
nym razie cieplćy zadawać powinien. 

Zaraz po dolaniu wody zadaie się 
drożdzami, robota dobrze się miesza , 
przykrywa i aż do doyrzałości w spo- 
koyności się zostawia, gdy doyrzeie, 0- 
padnie i wyklaruie się, nadaie się na kotły, 
co dopiero czwartego dnia następuie. 

Na tych samych prawidłach polega, 
tylko w szczegółach iest odmienny za- 
cićr Cieszyński następuiący : 

Do z; korca kartofli biorą 524 funta 
słodu, t.i. 3 owsianego, a 4 ięczmiennego 
drobno zmielonego, a lepićy ieszcze przez 

uf — rozdaje się mąka po kadkach, i 
wkażdą kadkę nalewa się po 56 kwart 
zimney wody i rozrabia się z wodą nale- 
życie, potem kartofle tym sposobem iak 
w Altenburgu po kadziach się roznoszą 
i rozrabiaią należycie iak nayprędzóy z 
roszczyną mączną — po rozniesieniu 
wszystkich kartofli stawia się parobków 
do kadek, aby ie aż do płynności rozro- 
bili — rozrabiaią ie, aż zacićr zeydzie na 
40 * ciepła podług Reaumera — na tem 
czas dolewva się do każdćy kadzi trzyma- 
iącóy 3 + kor. kartofli a 52 ; p mąki po 
118 Kwart zimnéy wody, czyli 295 gar- 
cy i należycie wymiesza się ią z zacić- 
rem, spadnie na tenczas na 30ociep- 
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da, zostawia się tak aż do 24° zeydzie; 
dla prętkiego ochłodzenia można czasem 
wiosłem poruszać — gdy na 24? stanie, 
dodaie się ieszcze po 79 gar. wody zim- 
néy i wymiesza się robota, która natenczas 
zwykle na 14 © staie, ieżeli woda iest 
o kilka stopni nad nulle, to się dodaie z 
20 kwart więcćy wody, ieżeli iest na 6 © 
lub 7 * ciepła, to się po 40 kwart do kadki 
dolewa. Zrodmianą temperatury powie- 
trzai wody zmienia się procedura z chta- 
dzeniem zacićru n.p. w tęgie mrozy z30 ° 
na26° się ochładza i całkowitego zacićru 
osiąga się 15% stopień, podczas srednie- 
go zimna z50? na 24? się ochfadza, a 
po dolaniu wody staie na 14 © przy-zwięk- 
szaiącém się cieple z $0 ° na 22° sieo- 
chfadza a po dolaniu wodystaie na 13° ; 
do zadawania drożdzami trzymaią się 
temperatury zacićru między 159° a 132%; 
t. i. w zimie tęgićy pod 15° w srednióy 
pod 14? a w ciepła pod 18 © zadaią — 
iak tylko robota należycie ochfódnie, 
dodaia kwartę dobrych spodnich droż- 
dzy (nie wodnistych, gdyż woda tylka 
kwas robi), nakrywaią kadki i zostawia- 
ią w spokoyności aż robota doyrzeie i 
wykłaruie się. 

VV obudwóch zacierach trzymaią 
się tych prawideł, iż w kartofiach iest 
4 suchćy materyi a $ wody, iż na funt 
suchey materyi powinno iść ośm funtów 
wody, co w każdym zacićrzenaylepszą iest 
proporcyą — w miesiąc lub i częściey, ie- 
żeli z innego mieysca dostaią kartofle, te 
ważą i stosownie do tey wagi lub u- 
mieyszaią , lub powiększaią ilość wody — 
w ten rachunek wchodzi i ta woda, co 
iest w samych kartoflach. 

Doświadczenie nauczyło, iż kartofle 
same bez dodatku mąki nie dadzą winnćy 
termentacyi — przyczyna tego iest ieszcze 
taiemnicą ; Hermbsztedt niedotyka się 
ićy wcale w swoim dziele, tylko w ogól- 
ności nadmienia, iż kartofle 44 procentu 
mąki słodowey ięczmiennóy w stosunku 
suchóćy swoićy materyi potrzebuią , ina- 
czey źle fermentuią —Pistoriusz usi- 
tuie to tym domysiem wysłumaczyć, iż 
kartoflenie maią w sobie glutenu, który 
lubo sam nie daie wódki, iednak fermen- 


tącyą i uformowanie alkoholu sprawia i 
dla tego dodaie się mąka — potwierdza 
go w tym domyśle postrzeżenie, iż doda- 
nie kléiu stolarskiego zamiast mąki karto- 
fle do winnćy fermentacyi doprowadza, 
lecz ten gluten waśnie i w zbożu ginie 
przy słodowaniu; wątpliwym przeto zo- 
staie ten domyst Pistoriusza, a gdy- 
by był prawdziwym, to byłoby rzeczą 
naturalna, iżby raczey mąkę surowego ię- 
czmienia, która podług Ein hofa rozbio- 
ru w 16 łutach mae drachmy 14 gr. glu- 
tenu, dodawać należało iiestnie do poię- 
cia, dla czego Pistorius z użyciem mą- 
ki nie słodowanego ięczmienia nie starał 
się sprawdzać swego domystu. 

VWiększy dodatek zboża tak w Alten- 
burgu iako i w Cieszynie sądzą bydź 
szkodliwym wydatkowi, ten domyst zda- 
ie sięiuż przez te usprawiedliwionym ; 
iż kartofle mnieyszey temperatury wy- 
naagaią do zadawania drożdzami, iak 
zboże. 

Surrogat drożdży w Altenbur- 
gu używany. 

Pierwszą razą zaciera się dobremi 
spodniemi drożdzami (Satzhefen) w któ- 
rych niema ani wody, ani nieczystości. 
W. godzinę dobrą, gdy iuż zaczną powsta- 
wać bułki, ubiera się pewna ilość tey ro- 
boty z każdey kadzi i razem zlewa się 
do beczki i ta się przykrywa — we 24 go- 
dzin to iuż gniazdo gotowe i nim za- 
daią się kadki znowu w tey ilości samóy; 
tęilośćubićrać, a potem dodawać się ma- 
iaca atwo każdy wyrachuie i dośwyiad- 
czeniem ztwierdzi. VV Altenburgu bierze 
się z każdćy kadki trzymaiącey siedm 
mac kartofli i Ẹ macy sfodu ięczmienne- 
go ọ halbów , więc z trzech kadek, iak 
tam za zwyczay na raz się zacićra 27 hal- 

Ów ita zaraz drugiego dnia wrównych 
częściach, t. i. po 9 halb wlewa się do każ. 
dey kadzi zamiast drożdzy; halba iest tro- 
chę mnieysza od naszóy kwarty, 64 halb 
== 60 naszym kwartom. Co 10 Nb 14 dni 
odnawia się zaciér dobróini i czystćmi 
drożdzami. 

VV Cieszynie używają także tego fer- 
mentu , lecz co dzień poubraniu, dodaią 
pare kwart piwnych drożdzy, drugiego 
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dnia w parę godzin przed wlaniem dę 
kadek doléwaią po 30 do 40 kwart czysty 
wody, aby ustaiąca iuż fermentacya na 
nowo pozostawała, i nakoniec godziną 
przed wlaniem dodaią potaż kalegdowa- 
ny, po parę futów na kadkę zacićrną ra- 
chuiąc — częściey zacieraią drożdzami sa- 
mèmi i na to zapas suchych drożdzy za- 
chowuią , suszą zaś następuiącym sposo- 
bem: w kadce nasypuią popiofu na sto- 
pę wysokości, przykrywaią płótnem i na 
te leią drożdze, w 3 dni w popiot wsiąknie 
woda a z dróżdzy robisię massa, którą po- 
tém na zelaznych blachach na stońcu, lub 
gdzie ciepłe powietrze przechodzi, suszą, 

VV Altenburgu podano mi z 54 kor. 
kartotlii 6 garcy mąki ięczmiennćy sło- 
dowćy następuiące wydatki: 
naylepszy 15 gar.18* Bomego Alkoholo- 
metru 
średni 12} — 
naygorszy 10 — 
Więc to decesem iuż nazywaią, co dotąd 
zwyczaynym dobrym iest wydatkiem po 
gorzelniach, w których dawnym sposo- 
bem zacieraią. VWódka od naszćy szu- 
mówki, iaka iest w handlu, o grad stab- 
sza — rożnica wydatku zależy, od wagi, 
iaką trzymaią kartofle; zależy od wewnę- 
trzney ich dobroci, im mącznieysze tym 
więcćy im wodnistsze,tem mnićy dadzą 
wódki — zależy od gatunku kartofli, tak 
zwane cukrowe maią więcey mączki, 
białe więcćy syrupu, tak zwane angiel- 
skie maią naymuićy mączki a za to wię- 
cey włokna, zależy nakoniec od gruntu, 
na którym były sadzone, tak z gruntu chu- 
dego kartofle są lepsze iak z tfustego — 
zależy także od uchybień często niepo- 
strzeżonych , przy tém mfynek do tarcia 
kartofli iest taki, iak nasze, ate wydosko- 
nalone na kształt berlińskich z grubszemi 
walcami lepićyby rościerały kartofle, co- 
by się wiele do wydatku przyczyniło, 

W Cieszynie wydatki są równe A]. 
tenburskim z małą różnicą, iaką przyno- 
si inna proporcya dodatku zboża. 

Brahę, iak wyżćy wspomniałem, dla 
krów biorą, lecz z nią nie naylepićy po- 
stępuią ; skrzynia, w którą sie wypusz- 
cza braha z kotłów, stoi otwarta na pod- 
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wórzu wystawiona na słoty; pod tę skrzy- 
nię podieżdza wóz z beczką, w którą za 
wyięciem czopa ze skrzyni wlewa Się bra- 
ha itak iuż ochfodzoną, wiezą do od- 
dalonćy stayni i tam dopiero na sieczkę ią 
leią , lecz że sieczkę maią bardzo miekką 
więc ta niepotrzebuie tak mocnego wy- 
parzenia. 

Braha kartoflana nawet w stosunku 
wagi suchćy materyi w nich się znaydu- 
jącóy, nie iest tak pożywna, iak zbożo- 
wa. Hermbstedt wprawdzie rachu- 
je moc pożywną brahy kartoflanćy natę 
samą skalę, iak zbożowóy, potrącaiąc 
ww obydwóch równo tylko 75 procentu, 
które giną podczas fermentacyi — lecz to 
zdaie się sprzeciwiać własnćy iego teo- 
ryi; podług tey gluten, który ma nay- 
więcćy siły karmiącey, włókno, białek 
i otręby nie dekomponuią się podczas fer- 
mentacyi, lecz mało zmienione przecho- 
dzą w brahę, a wiadomo iest z rozbioru 
Einhoffa, iż kartofle prawie nic glu- 
tenu, ani otręb nie maią, a wydaiąc wię- 
cey wódki, tym samym więcéy z wagi 
swoićy podczas fermentacyi i dystylłacyi 
tracić muszą, atak 400 funtów kartofli, 
w których iest 300 funtów wody a 100 
funtów suchćy materyi, nie mogą dać 
równie pożywney brahy, iak 100 funtów 
zboża. 

Tak też błądzą ici, którzy maiąc go- 
rzelnie, kartofle spasaią bydłem , a zezbo- 
ża pędzą woakę bo 100 pg suchych karto- 
fi, czyli 400 tb niewysuszonych dadzą 
więcey wódki, iak 100 h zboża; lecz 
przeciwnie 100 jb zboża da więcćy po- 
karmu, iak 100 jg suchych, czyli 400 4% 
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Z Paryża. ( Dokończenie. ) Jak dalece francuz- 
ey dziennikarze stronictwcm uwodzą się i iak trudno 
doyść istotney prawdy, posłuży nam za dowód opisanie 

rocessu w sprawie znanego poety Beranger a, przed 
Sąd Paryzki w d. 15. Marca wytoczonego „w dziennikach 
Paryzkich z d. 16. Marca, że szczegółami umieszczone- 
kom Drapeau blanc dał napis artykułowi Swolemn : nP, 

-Beranger i Baudouin oskarzeni © występek 
przeciwko moralności publiczney i religiynćy „Kurier 
francuzki (Courier français) wyraża krótko:** Sprawa 
FP. Ber angera obwinionego o powtórne wytłocze- 
nie poezyi przez Sąd zakazanych.* Drapeau blanc za- 
czyna od tego: Nina ciekawość publiczności , 
która wzniecił pierwszy wywód sprawy autora poczy! 

rzeciw Missyonarzóm w Minerwie umieszczoney 
spowodowała Prezesa użyć środków , aby nie stawano 


surowych kartofli; naybardzićy ta dys- 
proporcya uderza w stosunku, kartofli do 
owsa; dwa korce kartofli dadzą nierów- 
nie więcey wódki a korzec owsa da wię- 
cey pokarmu. ; 

_ Tak w Altenburgu, iakoi po wie- 
lu innych mieyscach miałem sposobność 
przekonania się, iż dystylacya za pomocą 
pary wodney nie szkodzi bynaymniey 
w ydatkom, owszem fabrykat nawet nieco 
ulepsza i wszystkie przypadnienie do kot- 
ła niepodobnem czyni — lecz natomiast 
brahę pogorsza, ta staie się wodnistszą, i 
bydło od takićy zbytniego rożwolnienia 
dostać może —a czy dystylacya za pomo- 
cą pary wodnóy przynosi większe o- 
szczędzenie drzewa, niżeli bezpośrednie 
działanie ognia, to nie iest jeszcze roz- 
trzygniętem. 

Aparat Altenburski ma WVWenty!, 
przez który zbytnia uchodzi para, sama 
sifa swoią go podnosząc, co kocióf za- 
pewnia od pęknienia, gdyby nawet 
wszystkie kurki przez nieostrożność zam- 
knięto — gatka ptywaiąca w Kotle paro- 
wym na wodzie zniża się w miarę, iak 
wody ubywa przez uchodzącą parę, za 
zniżenićm : się swoićm podnosi Kurek 
rynwy od składu wodnego, woda napły- 
wa, gałka się wę i znowu przymyka 
rynewkę a tak Kkociof zawsze iest na- 
pełniony. 

Tę zbieraninę, owoc dwumiesięcz- 
ney a i trudów ofiaruie VWam 
Ziomkowie — bogdaybyto nie było u- 
sfugą u grobowca tyłu ciężarami tak już 
nachylonego ku upapkowi rolnictwa zto- 
żoną! JP: 
| m Tw a "PT m R" R" "R "TR 
w oknach; lecz iak się iuż wszyscy tym widokiem na- 
sycili, zmnieyszyła się bardzo ilość ciekawych mężczyzn 
i kobiet, każdy znałazł mieysce dla siebie a 3 lub 4 
żandarmów wystarczyło do utrzymania porządku. Ku- 
rier francuzhi nadaie tey rzeczy więcćy wagi i zapew- 
nia, że o godz.9 sala sądowa była iuż otwarta, wy- 
dano maysurowsze rozkazy do zapobieżenia nieprzy- 
zwoitościon, które przy pierwszóm posiedzeniu z po- 
wodu nadzwyczaynego nacisku wynikły, żandarmowie 
stali przy wszystkich wychodach, i nie wpuseczali tyl- 
ko osoby, którym Się udało mieć wstępne bilety ; 
wewnatrz było pełno dam, których przytomność u- 
piększała zwyczayną ponurość sali sądu karnego it.d. 
Czytelnik cotam nie był obcenym, czytając obadwa 
dzienniki, nie wie któremu ma wierzyć; i to tylko 
widzi, że ieden z nich oczywiście rozminął się z prawdą. 
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